
Isola tra le più divertenti e frequentate. Se un club sandwich è forse il 

panino più scelto al mondo, lo street food di qualità, che diventa tutto 

italiano con pane e panelle o la focaccia al rosmarino, l’ingrediente 

davvero particolare qui è il lampredotto. Abbiamo scelto di inserirlo 

tra le proposte a Firenze perché, piatto molto amato dai fiorentini che 

lo scelgo a pranzo dai tipici chioschi agli angoli delle strade, in questa 

versione più gourmet ha ancora quell’autenticità dei piatti semplici, dei 

profumi intensi e della tradizione.

The Panini offering is certainly the most fun and very popular. If the 

Club sandwich is the most popular sandwich in the world, then it becomes 

Italian quality street food using Italian bread, panelle or rosemary 

focaccia or with a very special ingredient called lampredotto or tripe. 

We decided to include this in our Florentine menu as it is a well loved dish 

chosen by the Florentines for lunch from typical street corner kiosks. 

This is a gourmet version with the authenticity of a simple dish imbibed 

in intense flavours and traditions.

panini
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panino al curry 
con lampredotto

Procedimento
Per il lampredotto. Controllare che il lampredotto sia pulito e metteterlo a bagno in l 2 
di acqua e ml 50 di aceto per circa 30 minuti. Sciacquarlo e sbollentarlo in l 2 di acqua e 
i restanti ml 50 di aceto per circa 2 minuti. Far raffreddare in acqua e ghiaccio.
Mettere sul fuoco una pentola con i restanti l 2 di acqua fredda, la cipolla, la carota, 
il sedano, la foglia di alloro e il lampredotto e lessarlo per circa 1 ora. Una volta cotto, 
lasciarlo nel brodo di cottura per mantenerlo caldo.

Per la salsa verde. Far ammollare la mollica del pane in aceto e acqua. Strizzarla e 
trasferirla in un mixer con gli altri ingredienti. Frullare il tutto, aggiungendo il necessario olio 
extravergine d’oliva per ottenere un composto liscio ed omogeneo. Regolare di sale e pepe.

Per la salsa piccante. Tritare i cipollotti insieme allo zenzero. L’aglio e il peperoncino. 
Trasferire in una padella e fate stufare. Aggiungere i pomodori pelati e cuocere per 10 
minuti. Lasciare raffreddare e frullare.

Finitura del piatto e presentazione
Al momento del servizio, tagliare il lampredotto a listarelle e condirlo con sale e pepe. 
Dividere a metà i panini al curry, bagnare leggermente una metà con il brodo di cottura 
del lampredotto e disporvi i filetti del lampredotto. Richiudere il panino con l’altra metà e 
servire, accompagnando con salsa verde e salsa piccante.

Ingredienti
per il lampredotto:
lampredotto kg 1
acqua l 6
aceto ml 100
carote g 50
cipolla rossa g 100
sedano g 200
prezzemolo g 50
foglia di alloro 1

per la salsa verde:
prezzemolo g 250
capperi g 50
acciughe sott’olio g 50
albume sodo 4
mollica di pane g 60
bicchiere di aceto di vino rosso ½
bicchiere di acqua ½
spicchio di aglio ½
cetriolini sott’aceto 2
olio extravergine d’oliva

per la salsa piccante:
cipollotti g 50
spicchio di aglio ½
zenzero fresco g 50
peperoncino g 30
pomodori pelati g 500
olio extravergine d’oliva
sale

90 min. tutte le 
stagioni

8 
persone
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Focaccia al rosmarino 
con lesso rifatto

Procedimento
Per il lesso. Bollire in acqua sedano, carota e cipolla. Aggiungere il muscolo di manzo e 
cuocere a fuoco dolce per circa 3 ore. Lasciar raffreddare la carne nel suo brodo.

Per la “francesina”. Cuocere le cipolle rosse tagliate a julienne con una quantità di acqua 
che le ricopra completamente. Portare a bollore e ridurre il fuoco al minimo.
Lasciarle stufare molto lentamente finché tutta l’acqua sarà evaporata. 
Aggiungere l’aglio privato dell’anima e la salsa di pomodoro.
Quando la carne si sarà raffreddata, tagliarla a striscioline e unirla alla salsa di cipolle e 
pomodoro. Regolare di sale e pepe e cuocere per circa mezz’ora.

Per la focaccia. Sciogliere il lievito di birra in poca acqua. In una planetaria, riunire tutti 
gli ingredienti e impastare per almeno 10 minuti. Togliere l’impasto dalla macchina, dare la 
forma di una palla, incidere a croce, coprire e lasciare lievitare per 2 ore.
Trascorso il tempo di lievitazione, stendere l’impasto in una teglia da forno, spolverare con il 
rosmarino tritato e lasciare riposare per almeno 10 minuti.
Trasferire la teglia in forno già caldo a 180°C per 15 minuti. Sfornare e lasciare raffreddare.

Finitura del piatto e presentazione
Tagliate la focaccia a pezzetti, aprirli a metà e farcire con la francesina. Richiudere e servire.

Ingredienti
per il lesso:
muscolo di manzo razza Calvana g 500
acqua l 2
gambo sedano 1
carota 1
cipolla rossa 1

per la “francesina”:
cipolle rosse kg 1
salsa di pomodoro g 200
spicchio d’aglio 2
sale e pepe

per la focaccia al rosmarino:
patate lesse g 375
farina 00 g 750
sale g 30
zucchero g 45
olio extravergine d’oliva cl 11
acqua g 300
lievito di birra g 30
rosmarino tritato

45 min. + 
cottura carne

tutte le 
stagioni

4 
persone
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Panelle

Procedimento
Per le panelle. Versare in una casseruola la farina di ceci e stemperarla con una frusta, 
aggiungendo l’acqua fredda evitando di creare grumi. Porre sul fuoco e cuocere a fuoco 
dolce, mescolando di continuo con una frusta, fino a quando la massa si staccherà dalle 
pareti della casseruola, per 30 minuti, infine regolare di gusto con sale e pepe. Stendere 
la massa alta mezzo centimetro su una teglia unta d’olio, farla raffreddare e tagliarla a 
quadrati di cm 5 x 5.
Friggere le panelle in olio di semi di arachidi a 175°C, scolarle e asciugarle su carta paglia, 
salarle infine leggermente.

Finitura del piatto e presentazione
Tagliare i panini a metà, farcire ogni panino con 2 panelle condite con qualche goccia di 
succo di limone.

Ingredienti
per le panelle:
farina di ceci g 125
acqua fredda g 375
prezzemolo tritato g 2
sale g 2,5
pepe bianco tritato a mulinello g 1,5

per la cottura:
olio di semi di arachidi l 1

per la finitura:
paninetti al latte (da g 30 ciascuno) 8
limone a spicchi 1

60 min. tutte le 
stagioni

4 
persone
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club sandwich 
tradizionale

Procedimento
Sbattere le uova e preparare una frittatina semplice. In una padella, cuocere i filetti di petto 
di pollo in un filo di olio extravergine d’oliva. a parte, rosolare il bacon.
Tostare, da entrambi i lati, le fette di pane in cassetta e spalmarvi la maionese.
Comporre gli strati stendendo sulla prima fetta di pane una foglia di lattuga, due fette di 
pomodoro e la frittata e ricoprire con la seconda fetta di pane.
Sopra quest’ultima, stendere nuovamente una foglia di lattuga, due fette di pomodoro, il 
petto di pollo, il bacon e chiudere con l’ultima fetta di pane.

Finitura del piatto e presentazione
Tagliare il club sandwich in 4, in modo da ottenere altrettanti triangoli, fermarne ognuno con 
un bastoncino di bamboo e servire ben caldo.

Ingredienti
uova intere 2
fette di pane in cassetta 3
maionese g 50
foglie di insalata lattuga 2
fette di pomodoro fresco 4
filetti di petto di pollo g 200
bacon in fette 6
olio extravergine d’oliva cl 2

25 min. tutte le 
stagioni

1 
panino
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toast al prosciutto gratinato 
ai tre formaggi

Procedimento
Preriscaldare il forno a 180°C. Grattugiare il Cheddar e mescolarlo con il Parmigiano 
grattugiato e il burro. Posizionare su una placca da forno le due fette di pane da toast. 
Distendere, su entrambe le fette, il prosciutto cotto e la fontina e cuocere in forno per tre 
minuti fintanto che non si sarà sciolto il formaggio.
Togliere dal forno, chiudere il toast e cospargetelo, da entrambi i lati, con il composto di 
formaggi grattugiati. Rimetterlo in forno a tostare per tre minuti. 

Finitura del piatto e presentazione
Togliere il toast dal forno e servirlo accompagnato con il cetriolino sott’aceto tagliato a metà.

Ingredienti
fette di pane da toast 2
prosciutto cotto g 100
fontina g 80
formaggio Cheddar g 15
Parmigiano grattugiato g 10
burro g 5
paprika in polvere g 2
cetriolino sott’aceto 1

20 min. tutte le 
stagioni

4 
persone
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verdure e contorni
Gli ingredienti e i prodotti sono la nostra carta d’identità. Ricerchiamo 

materie prime stellate – come la struttura che ci ospita – e chiediamo ai 

produttori di essere presenti in prima persona, ogni domenica uno diverso, 

per presentare l’idea, il metodo e le scelte che li ha portati a realizzare 

tali eccellenze. Questo vale ancora anche per le nostre proposte in 

tema di contorno, vale ancora di più la freschezza e la semplicità di una 

parmigiana di melanzane e la golosità delle verdure ripiene. Chi sceglie 

il gusto deciso dei pomodori cruschi fritti e chi la tradizione dei fagioli 

toscani all’uccelletto. Il nostro brunch non è lineare e non segue 

una particolare uscita dei piatti, la verdura è contorno ma perché no 

protagonista del pranzo. 

Ingredients and products are our signatures. We research first class 

quality ingredients, to match the surroundings and we expect, a different 

producer to be available in person every Sunday to present the ideas, 

methods and choices that have brought them to this level of excellence. 

This is equally true for our selection of side dishes, all the more 

important in terms of the freshness and simplicity of a parmigiana of 

aubergines or the delicacy of stuffed vegetables. For those who choose 

the decisive flavours of fried Cruschi peppers and those who go with 

traditional Tuscan beans all’uccelletto. Our brunch is not linear and 

doesn’t follow a set pattern of dishes, vegetables are side dishes but why 

not make them the main dish of the meal?
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zucca farcita con guanciale,
pane toscano e marzolino

Procedimento
Tagliare il pane a fette sottili e tostarlo in forno preriscaldato a 220°C per 5 minuti circa. 
A parte, tagliare a cubetti il guanciale. Tagliare sottilmente la cipolla, stufarla con l’olio 
extravergine d’oliva, aggiungere il guanciale e rosolate. Tenete da parte.
Togliere il “cappello” alla zucca e svuotarla delicatamente da semi e dei filamenti.
Comporre il ripieno, alternando a strati il pane tostato, il guanciale cotto con la cipolla e 
il pecorino grattugiato. Bagnare con poco brodo di pollo e proseguite fino a esaurimento 
degli ingredienti e riempimento della zucca. Infornare la zucca in forno preriscaldato a 
150°C per circa 90 minuti.

Finitura del piatto e presentazione
Togliere dal forno, lasciare riposare 30 minuti e servire ben calda.

Ingredienti
pane toscano kg 1
cipolla bianca g 600
olio extravergine d’oliva cl 4
zucca grande intera 1
brodo di pollo l 1,5
pecorino fresco grattugiato g 500
guanciale g 300

180 min. 25 
persone
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Verdure ripiene 
con salsiccia e maggiorana

Procedimento
Per le verdure. Cuocere le verdure separatamente in acqua salata lasciandole bene 
al dente. Tagliarle per il lungo e scavare l’interno. 

Per il ripieno. In una bowl, impastare la salsiccia con tutti gli ingredienti fino a ottenere un 
impasto omogeneo. Farcire le verdure con il ripieno, pressando bene. 
Posizionarle in un tegame oliato, spolverare con del Parmigiano, l’olio extravergine d’oliva, 
foglie di alloro e qualche cucchiaio di acqua di cottura delle verdure.
Cuocere in forno preriscaldato a 160°C per 20 minuti.  

Finitura del piatto e presentazione
Servire le verdure con un filo di olio d’oliva extravergine e del pepe macinato al momento.

Ingredienti
per le verdure:
zucchine tenere 4
cipolle tagliate a metà 4
peperone rosso 1
peperone giallo 1
foglie di alloro 2

per il ripieno:
salsiccia di maiale g 200
mollica di pane g 100
Parmigiano reggiano grattugiato g 50
uova intere 2
olio extravergine di oliva cl 4
maggiorana tritata
sale e pepe

60 min. tutte le 
stagioni

4 
persone
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porro arrostito
con parmentier al tartufo nero

Procedimento
Per il tartufo. Tagliare il tartufo nero a lamelle e copparlo. Tritare i ritagli e riservarli per 
la Parmentier.

Per la Parmentier. Cuocere le patate intere in una pentola partendo da acqua fredda. 
Portare a bollore e cuocere per circa 45 minuti.
Quando le patate saranno cotte, scolarle, pelarle e schiacciarle raccogliendo la polpa in un 
contenitore. Mescolare con una frusta e aggiungere tutti gli altri ingredienti, regolare di sale 
e pepe e trasferire il composto in un sac à poche.

Per il porro. Tagliate i porri a una lunghezza di circa cm 15. Disporli in una teglia da forno, 
condirli con olio e cuocerli in forno preriscaldato a 240°C per 16 minuti. Controllare la 
cottura del porro che deve essere caramellata all’esterno e fondente all’interno. 
Ricavare solo il cuore del porro, tagliandolo per il lungo.

Finitura del piatto e presentazione
Condire il porro con sale e pepe e riempirlo con la salsa Parmentier calda.
Ultimare con le lamelle di tartufo preparate in precedenza.

Ingredienti

per il porro:
porro 4
olio extravergine d’oliva cl 10
sale e pepe

per il tartufo:
tartufo nero pregiato g 25

per la Parmentier:
patate g 200
panna fresca cl 2
burro g 40
taleggio grattugiato g 30 
tartufo nero pregiato tritato 
sale e pepe

45 min. + 
cottura 3 ore

tutte le 
stagioni

4 
persone
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parmigiana di melanzane

Procedimento
Sbucciare le melanzane e tagliarle a fette spesse cm 1. Lavarle rapidamente in acqua 
fredda e ghiaccio, asciugarle e infarinarle. Scaldare in una padella abbondante olio di semi 
e friggere le melanzane finché non saranno dorate. Scolarle e tamponarle per eliminare 
l’eccesso di olio. Tagliare a fette la mozzarella di bufala.
Disporre le melanzane fritte a strati in una teglia da forno con salsa di pomodoro, 
Parmigiano grattugiato, mozzarella di bufala e basilico, fino a esaurimento degli ingredienti, 
regolando ogni strato di sale e pepe. Cuocere in forno preriscaldato a 160°C per 20 minuti.

Finitura del piatto e presentazione
Togliere la parmigiana dal forno, lasciarla riposare quindi tagliarla in porzioni da servirete 
ben calde, con una spolverata di Parmigiano grattugiato e una foglia di basilico.

Ingredienti

melanzane kg 1
farina 00 g 250
olio di semi
Parmigiano grattugiato g 250
mozzarella di bufala g 250
salsa di pomodoro l 1
mazzetto di basilico 1
sale e pepe

60 + cottura 
20 min. 

tutte le 
stagioni

8 
persone
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gateau di patate 
con mortadella

Procedimento
Preriscaldare il forno a 180°C. A parte, in una pentola, cuocere le patate in abbondante 
acqua salata. A cottura, scolarle, spellarle e macinarle ancora calde, raccogliendo la polpa in 
una terrina. A parte, tagliare la mortadella e la fontina a dadini.
Scaldare la panna e sciogliervi il burro. Aggiungerla alle patate e incorporarvi anche la 
mortadella e la fontina. Versare il composto in una pirofila da forno e spolverare con il 
pangrattato. Infornare per 35 minuti fino a doratura della superficie.

Finitura del piatto e presentazione
Togliere dal forno e servire direttamente nella pirofila.

Ingredienti
patate kg 1
burro g 350
panna cl 15
fontina g 250
mortadella g 150
pangrattato g 80
sale

90 min. 6 
persone
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peperoni cruschi fritti

Procedimento
Pulire i peperoni secchi, aiutandosi con della carta assorbente da cucina, e togliere i semini. 
In una padella scaldare a 150°C abbondante olio extravergine d’oliva, immergervi i peperoni 
e cuocerli finché non risulteranno gonfi e di un colore rosso lucido. Togliere i peperoni 
dall’olio, scolandoli dall’eccesso.

Finitura del piatto e presentazione
Salare e servire ben caldi.

CURIOSITà
La zona di Senise, e alcune altre aree ben delimitate della Basilicata, ha ottenuto il 
riconoscimento IGP per questi peperoni rossi dolci che, tradizionalmente, si usavano 
infilzare in fili di cotone poi appesi ad essiccare sui balconi di casa, per ottenere un 
peperone ‘crusco’, ovvero ‘croccante’ in dialetto lucano.
I peperoni cruschi fritti devono assomigliare a delle patatine chips, leggeri e croccanti.

Ingredienti
peperoni cruschi secchi di Senise g 200
olio extravergine d’oliva
sale

30 min. tutte le 
stagioni

4 
persone
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fagioli toscanelli all’uccelletto

Procedimento
Tritare lo scalogno e soffriggerlo in una padellina con l’olio extravergine d’oliva, l’aglio intero 
e la salvia spezzettata. A parte, tagliare i pomodori a cubetti, aggiungerli nella padella e 
lasciate cuocere per 10 minuti, regolando di sale e pepe. 
Unire i fagioli toscanelli e cuocere per altri 6-7 minuti a fuoco dolce.

Finitura del piatto e presentazione
Togliere dal fuoco e servire guarnendo con un filo di olio extravergine d’oliva.

Ingredienti
olio extravergine d’oliva cl 2
scalogno 2
spicchio di aglio 1
foglie di salvia 4
pomodoro maturo 2
fagioli toscanelli cotti g 200
sale e pepe

20 min. tutte le 
stagioni

4 
persone
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